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VERANDA

Brasserie Chic

Liebe Feinschmecker, willkommen!

Wir freuen uns sebr, Sie in unserer eleganten Brasserie begriissen zu diirfen,
wo jedes Gericht seine eigene Geschichte erzdblt. Hier geniessen Sie
Rezepte, die die Legende der traditionellen franzésischen Kiiche geprdgt
haben, ebenso wie neue Kreationen, aufgefrischte Klassiker und moderne
Inspirationen - alles getragen von Freude und Appetit.

Wir wiinschen Ibnen einen wunderbaren
Moment des Genusses!

Kiichenchef Guy Ravet und sein gesamtes Team

DIE VORSPEISEN

Gillardeau Austern Nr. 2 — ,Die Perle des Ogzeans” - 3 Stiick GL 27
serviert zu dritt mit Schalottenessig, frischer Zitrone

Schweizer Kaviar Oona Nr. 103 - ,Das Gold der Alpen* 96

serviert mit saurer Créme, Mimosen-Eiern und flauschigen Blinis

Kalamata-Oliven-Tapenade - .. die intensive mediterrane” VL 12
serviert mit Rosmarin-Baguette

Jabrgangs-Sardine - , die Schatzkiste* GL 22
serviert in der Dose und ger6stetes Brot

DIE HAUPTSPEISEN

Langustinen-Carpaccio - ,Die Jodige Harmonie* G 26
Mariniert mit Beeren und rosa Radieschen, Zitrus-Ingwer-Condiment

Rindfleisch-Tatar - , Der Handwerker aus St-Légier* GL 30
Fleisch vom Balsiger-Hof, junge Sprossen und gerdstetes Brot

Alte Tomatensorten und Burrata - ,der Sommer in Farbe* VG 20
Basilikum-Condiment, gereifter Balsamico-Essig

Caesar Salad - , Die rémische Eleganz* v 18

Im Palace-Stil mit Appenzeller Gefliigel +12
kleiner Sucrine, Eiern, Gruyere und goldenen Croutons

Nicoise-Salat - ,.die Essenz des Stidens* GL 24

Kurz gebratener Thunfisch, alte Tomatensorten, confiertes Ei,
Oliven und Sardellen-Condiment

Frische Melone und rober Schinken - , die Allianz des Siidens* VG 22
Feta-Stlicke und Minze

DIE GEMUSE

Andalusisches Gazpacho - ..die Frische des Stidens” vGL 18
Tomaten, Paprika, Gurke, Olivendl aus Estoublon

Feine sommerliche Tagliatelle - ,,der Tanz der Gdrten* v 36
Zucchini-Tomaten-Fricassée, Zitrus-Pistou

DIE FISCHGERICHTE

Hummer nach Thermidor-Art — ,Das Aussergewdhnliche”

- - . . 62
Hummerschwanz ausgeldst und gratiniert, Selleriemousseline

Gegrilltes Wolfsbarschfilet - ,,der Mediterrane” G 54

Feine Champagner-Emulsion und zarte junge Karotten

Thunfisch-Tatar - , der robe Moment* GL 46
Mango, Avocado, Limette und Koriander

Schweizer Eglifilets Meuniere - ,Die Kostlichkeiten des Lotschbergs” 52
Spinatspitzen und einer hausgemachten Tatarsosse

DIE FLEISCHGERICHTE

Tournedos vom Filet vom Rind aus unseren Bergen - ,Der Edle der Weiden"
Nach Rossini-Art mit einer Scheibe gebratenem Foie Gras

serviert mit einer Madeira-Sauce +12

Appengzeller Perlbubnbrust - ,die sonnige Kdstlichkeit* G 48
Auberginenkaviar und Tomaten-Vierge

Lammkoteletts in Petersilienkruste — ,der Gesang des Sommers* G 48
Mousseline aus stiSen violetten Kartoffeln, kraftiger Jus mit Rosmarin und

schwarzem Knoblauch

SIGNATURE-DISH DES CHEFS

Wildseezunge nach Miillerinart - , der franzdsische Klassiker* 138
Am Tisch zubereitet, Nussbutter und Zitrone fiir 2 Personen

Schweizer Cote de Boeuf Gourmet Grand Cru - ,die Exzellenz vom Grill* GL 148
grilled over embers, herb Provence condiment fiir 2 Personen

Schweizer Kalbscordon Bleu - , Die Tradition ™ 54
gefillt mit schmelzendem Gruyere und Vacherin Fribourgeois

DIE BEILAGEN NACH WAHL

Alle unsere Gerichte werden mit einer Beilage nach Wabhl serviert

Regionaler Mesclun VGL Dicke, goldene Pommes Frites VGL
verfeinert mit einem leichte knusprig und zart

Saisonale Gemiise VGL Cremige Weizenperlen v

verfeinert mit ihrem eigenen Saft Kandierte Zitrone und Schnittlauch

Provenzalisches Ratatouille vV GL Gerdstete Friibkartoffeln VG
In Olivendl und Basilikum geschmort Rosa Knoblauch und Rosmarin

Zusdtzliche Beilage 10

DIE DESSERTS

Kaseauswabl aus der Schweiz - ,Das Beste aus der Region” VG 25
Eine feine Auswahl an gereiften Késespezialitaten

Trolley mit Siissgebdcken - , Vergdngliche Geniisse* VGL 12
ein tdgliches Sortiment unserer Kreationen

Crepes Suzette — ., Der flammende Klassiker" 22
mit viel Hingabe direkt an Ihrem Tisch flambiert

Eis und Sorbets — , Die Kunst des Eismachens® VG 6
Aprikose, Karamell, Schokolade, Zitrone, Erdbeere, Himbeere, Passionsfrucht,
Pistazie, Tiramisu, Vanille

Die Kugel

Veranda Erlebnis - Menu

Vorspeise nach Wahl

Alte Tomatensorten und Burrata

oder

Melone und rober Schinken

Hauptgericht nach Wahl

Schweizer Eglifilets Meuniére — , Die Kdstlichkeiten des Lotschbergs”
Spinatspitzen und einer hausgemachten Tatarsosse

oder

Schweizer Kalbscordon Bleu - ,,Die Tradition ™

gefillt mit schmelzendem Gruyere und Vacherin Fribourgeois

Dessert nach Wahl

Trolley mit Siissgebdcken - , Vergdngliche Geniisse*
ein tagliches Sortiment unserer Kreationen

Vorspeise & Hauptgericht & Dessert 79.-

Informationen zu den Allergenen erbalten Sie
bei unserem Team.

Wir bitten Sie, uns iiber etwaige Lebensmittelallergien
oder -unvertrdglichkeiten zu informieren.

V - vegetarisch G - Glutenfrei L - Lactosefrei

Herkunft unserer Fleischprodukte
Schweiz Rind, Schwein, Geflgel, Kalb / Frankreich Foie gras / Irland Lamm

Herkunft unserer zertifizierten .Nachbaltigen Fischerei”-Fische
Schweiz Kaviar, Egli / Frankreich Austern, Sardinen / Griechenland Wolfsbarsch / Italien Langustine /
Niederlande Seezunge / Kanada Hummer / Pazifik Thunfisch

Unsere Preise sind in Schweizer Franken angegeben.
MwSt. 8.1% und Service inbegriffen.
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